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Данная курсовая работа направлена на изучение организации производства обслуживания предприятий
общественного питания типа «столовая», и решение вопросов связанных с ней.
Актуальность данной темы заключается в организации работы предприятия и оказания производимых
услуг. Вследствие правильного анализа и строения предприятия общественного питания, зависит его
эффективность, производительность и конкурентно способность.
Питание как процесс употребления пищи удовлетворяет самую насущную потребность человека, выступает
необходимым условием существования людей, их общественной и трудовой деятельности. Общественное
питание в своих коллективно организованных формах является важнейшим фактором и механизмом
реализации социальной политики. Проблемы развития сферы общественного питания в настоящее время
занимает особое место в политике государства. Во многом это связано с повышением роли нововведений в
производстве услуг, расширением потребности в услугах сферы общественного питания и появлением
новых требований к их качеству.
Общественное питание является одной из важнейших социально-экономических, составляющих функций
развития общества. Оно позволяет совершенствовать технологии переработки, повысить интенсивность
производственных процессов, развить системы и средства доставки продукции и сырья.
В настоящее время сфера общественного питания в России представляет собой крупную организационно-
хозяйственную структуру. Дальнейшее её развитие является важной социальной задачей, с решением
которой связано
удовлетворение жизненных потребностей общества. Растущая конкуренция привела к поиску наиболее
эффективных методов обслуживания населения, возникла необходимость в недорогих, но с хорошим
уровнем кухни и сервиса предприятиях общественного питания. Продвижение на рынке общественного
питания осуществляется путем использования в следующей пропорции рекламы, методов стимулирования
посещаемости, методов связи с общественностью.
Цель: описать устройство столовой с самообслуживанием на 80 мест в г. Москве.
Для решения этой цели были поставлены следующие задачи:
• Описание предприятия
• Изучить организацию снабжения предприятия
• Разработать производственную программу предприятия
• Ознакомиться с организацией обслуживания на предприятии
• Разработать коммерческой деятельности предприятия
Структура курсовой работы обусловлена задачами исследования и включает в себя: введение, 5 глав,
заключение, список используемой литературы и приложение.

1. Характеристика предприятия питания

Предприятий общественного питания это - предприятия, организующие производство, реализацию
продукции общественного питания и обслуживание потребителей с потреблением на месте и на вынос
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(вывоз) с возможностью доставки (рестораны, кафе, бары, закусочные, столовые, предприятия быстрого
обслуживания, кофейни);
Столовая - общедоступное или обслуживающее определенный контингент потребителей предприятие
общественного питания, производящее и реализующее блюда в соответствии с разнообразным по дням
меню. Услуга питания столовой представляет собой услугу по изготовлению кулинарной продукции,
разнообразной по дням недели или специальных рационов питания для различных групп обслуживаемого
контингента (рабочих, школьников, туристов и пр.), а также по созданию условий для реализации и
потребления на предприятии.
Столовые различают:
• по ассортименту реализуемой продукции - общего типа и диетическая;
• по обслуживаемому контингенту потребителей - школьная, студенческая, рабочая и др.;
• по месту расположения - общедоступная, по месту учебы, работы.
Столовые при детском оздоровительном лагере организуют двух- или трехразовое питание исходя из норм
суточного рациона. Как правило, в этих столовых применяется предварительное накрытие на столы.
Рекомендуется готовить комплексные завтраки, обеды для двух возрастных групп: первой - для учащихся I-
V классов, второй - для учащихся VI-XI классов. В крупных городах создаются комбинаты школьного
питания, которые централизованно снабжают школьные столовые полуфабрикатами, мучными
кулинарными и кондитерскими изделиями. Режим работы школьных столовых согласуется с
администрацией школы.
Столовые должны иметь вывеску с указанием организационно-правовой формы, часов работы. В
оформлении торговых залов используются декоративные элементы, создающие единство стиля. В столовых
применяют мебель стандартную облегченных конструкций, соответствующую интерьеру помещения, столы
должны иметь гигиенические покрытия.
Из столовой посуды применяется фаянсовая, стеклянная из прессованного стекла. Из помещений для
потребителей столовые должны иметь вестибюль, гардероб, туалетные комнаты. Площади торговых залов
должны соответствовать нормативу - 1,8 м2 на одно посадочное место.
В качестве объекта исследования было выбрано – предприятие общественного питания типа «столовая» на
80 мест при детском оздоровительном лагере. Время работы предприятия с 10 до 22 часов.
Данная столовая ориентирована на обслуживание сотрудников бизнес-центра. В состав столовой входят:
складские помещения, помещения для потребителей, производственные помещения, административные,
бытовые и технические. Предприятие предоставляет потребителям широкий ассортимент блюд сложного
приготовления, а также кондитерские изделия. Высокий уровень обслуживания в сочетании с организацией
досуга потребителей обеспечивает квалифицированный персонал.
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